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Streszczenie: W ostatnich latach obserwuje si¢ tendencje do zmiany w sposobie odzywia-
nia si¢ ludno$ci. Konsumenci w trosce o racjonalne i zdrowe odzywianie poszukujg migsa
o wysokiej wartosci odzywczej. Migso drobiu jest istotnym zroédtem energii i sktadnikéw od-
zywcezych, zapewniajacym wysoka zawarto$¢ biatka, kwasoéw thuszczowych, witamin i sktad-
nikow mineralnych. Jako$¢ migsa zalezy od wielu czynnikow: bezpieczenstwa zdrowotnego,
warto$ci odzywczej, wlasciwosci funkcjonalnych i jego cech sensorycznych. Dynamiczny
rozwdj handlu, sieci dystrybucyjnej, wzrastajacy popyt na migso drobiu sprzedawane w po-
staci chtodzonej (a nie w stanie zamrozonym), w postaci elementéw kulinarnych (np.: noga,
piers ze skora i koscia, filet z piersi ze skora lub bez niej), jak 1 wyrobow gotowych sktania
do poszukiwania metod poprawy jego jakosci. Na podstawie przegladu literatury omowiono
czynniki ksztattujace jako$¢ migsa drobiu grzebiacego.

Stowa kluczowe: drob, bezpieczenstwo zdrowotne, warto$¢ odzywcza, cechy sensoryczne.

Summary: Recent years have witnessed a tendency to changes in people’s dietary habits.
Consumers concerned about rational and healthy eating search high nutritional value meat.
Poultry meat is an important source of dietary energy and nutrients, providing high quality
protein, essential fatty acids, vitamins and minerals. The meat quality is determined by many
factors: health safety, nutritional value, functional and sensory properties. Dynamic develop-
ment of trade, distribution network, rising demand for poultry meat sold in a refrigerated form
(and not frozen), as cuts (such as leg, breast with skin and bone, breast fillet with skin or skin-
less) as well as in the form of ready-to use goods inspires a search for methods to improve its
quality. In this paper based on literature overview factors affecting the quality of gallinaceous
poultry meat were reported.

Keywords: poultry, health safety, nutritional value, sensory properties.
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1. Wstep

Popyt na migso drobiu grzebigcego (kury i indyki) nieustannie wzrasta. Tenden-
cja rozwojowa produkcji i spozycia migsa drobiu grzebigcego ma dwie przyczyny.
Pierwsza ma aspekt finansowy, poniewaz jest ono tansze i w mniejszym stopniu ob-
cigza budzet domowy konsumenta. Druga przyczyna ma aspekt zywieniowo-zdro-
wotny. Migso to charakteryzuje si¢ duzg wartoscia odzywcza, dietetyczna, kulinar-
ng, technologiczng oraz wysokimi walorami sensorycznymi.

Coraz cze¢$ciej konsumenci kupujg wyroby wygodne, ktdre nie wymagaja praco-
chtonnych czynnosci przed ich obrébka kulinarng. Dlatego tez duza popularno$¢ na
rynku zdobyly elementy kulinarne z migsa surowego (bez skory i kosci), sprzedawa-
ne w postaci filetow z piersi lub ud. Odkostnione i pozbawione skory porcje tatwo
ulegaja zakazeniom mikrobiologicznym, gdyz odstoni¢te, wilgotne powierzchnie,
zawierajace sktadniki odzywcze, przyczyniaja si¢ do bardzo szybkiego wzrostu mi-
kroorganizmow. Oprécz niekorzystnych zmian spowodowanych przez drobnoustro-
je, nastgpuje utlenianie barwnikow hemowych i lipidow, wysychanie powierzchni
w wyniku odparowania wody, zmniejszenie wodochtonnosci tkanki migsniowe;j
i wzrost wycieku soku miesnego, co prowadzi do pogorszenia wartosci odzywczej
oraz walorow sensorycznych, zmniejszajac tym samym atrakcyjnos¢ wyrobu. Z tego
powodu naukowcy i praktycy podejmuja wysitki w celu poprawy jakosci migsa przez
ograniczenie lub wyeliminowanie wyzej wspomnianych zmian.

Na jako$¢ migsa sktadajg si¢ bezpieczenstwo zdrowotne, warto$¢ odzywcza,
wlasciwosci funkcjonalne oraz cechy sensoryczne.

Celem pracy byta prezentacja stanu wiedzy na temat czynnikoéw ksztattujacych
jako$¢ migsa drobiu grzebiacego.

2. Bezpieczenstwo zdrowotne

Bezpieczenstwo zdrowotne migsa drobiowego skupia si¢ przede wszystkim na mi-
kroorganizmach patogennych. Ryzyko zatrucia pokarmowego zwigzanego z kon-
sumpcja produktéw zywnosciowych zalezy od rodzaju i liczby mikroorganizmow
chorobotworczych, ilosci produkowanych przez nie toksyn oraz podatnosci organi-
zmu ludzkiego na zatrucia [Mead, Hinton (red.) 1996].

Dane epidemiologiczne wskazuja, ze drob jest czgsto skazony nastepujacymi
patogenami: Salmonella, Listeria, Campylobacter jejuni, Staphylococcus, Yersi-
nia enterocolitica, Escherichia coli, Clostridium perfringes, Shigella i innymi [Jay
1992; Wojton 1997; Krala 1999]. Ubgj drobiu, prowadzony wedtug zasad dobrej
praktyki technologicznej, z zachowaniem wymogow higieniczno-sanitarnych, chroni
przed zwickszeniem stopnia zanieczyszczenia drobiu mikroflora patogenna w trakcie
poszczegolnych jego etapéw. Ocena mikrobiologiczna migsa drobiowego powin-
na polega¢ przede wszystkim na ustaleniu, czy nie zawiera ono mikroorganizmow
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chorobotworczych mogacych powodowaé zatrucie konsumenta oraz na ustaleniu
ilosci bakterii odpowiedzialnych za psucie si¢ migsa.

Dominujaca grupa mikroorganizméw zwigzang z psuciem si¢ chtodzonego mie-
sa sg bakterie z rodzaju Pseudomonas, Lactobacillus i rodziny Enterobacteriaceae,
dlatego tez moga by¢ one dobrym wskaznikiem stanu mikrobiologicznego mig¢sa
drobiowego, ulatwiajagcym prognozowanie jego okresu trwalosci [Zaleski 1985;
Borch, Kant-Muermans, Blixt 1996; Krala 1999; Pikul 2000; Gram i in. 2002; Coles,
McDowell 2003; Mead 2005].

Migso drobiowe przechowywane w warunkach tlenowych jest zanieczyszczone
gtownie bakteriami z rodzaju Pseudomonas, ktérym towarzysza Acinetobacter, Mo-
raxella oraz Alteromonas putrefaciens [Krala 1999; Pikul 2000]. Bakterie z rodziny
Pseudomonas mnoza si¢ szybciej niz inne aeroby, takie jak: Bronchothrix thermo-
sphacta i Enterobacteriacea [ Dainty, Garcia de Fernando (red.) 1997].

W migsie przechowywanym w opakowaniu prézniowym lub w atmosferze za-
wierajgcej CO,, gram ujemne psychrotrofy tlenowe, do ktorych zalicza si¢ bakterie
zrodzaju Pseudomonas, sg w istotny sposob ograniczane przez zawartos¢ CO, [Silli-
ker, Wolf 1980; Thomas i in. 1984; Pikul 2000; 2001; Coles, McDowell (red.) 2003;
Dhananjayan i in. 2006]. W przeciwienstwie do bakterii z rodziny Pseudomonas,
bakterie kwasu mlekowego s odporne na dziatanie CO, i zastepujg tlenowe bakterie
powodujace psucie migsa [Renerre 1988; Kotozyn-Krajewska 1995; Pikul 2000; 2001;
Pexara, Metaxopoulos, Drosinos 2002], stajac si¢ dominujacymi drobnoustrojami
podczas przechowywania mig¢sa drobiu w modyfikowanej atmosferze [Baker, Qureshi,
Hotchkiss 1986; Pikul 2002]. Powoduja one m.in. zmiany barwy i smaku, tworzenie
$luzu oraz obnizanie wartosci pH przechowywanego mig¢sa [Borch, Kant-Muermans,
Blixt 1996]. Jakosciowe i ilo$ciowe réznice w zawartosci mikroorganizméw na po-
wierzchni ¢wiartek z kurczat (nogi i piersi) przechowywanych w warunkach tleno-
wych oraz w modyfikowanej atmosferze (80% CO,, 20% powietrze) zaobserwowali
Hotchkiss i in. [Hotchkiss, Baker, Qureshi 1985]. Przed zapakowaniem tych produk-
tow flora bakteryjna sktadata si¢ z: Staphylococcus spp. (29%), Pseudomonas (71%)
i Lactobacillus spp. (0%). Po przechowywaniu prob w modyfikowanej atmosferze
(MA) przez 35 dni (temp. 2°C) sktad flory bakteryjnej byt nastepujacy: Pseudomo-
nas (1%) 1 Lactobacillus spp. (99%). Nie stwierdzono obecnosci bakterii z rodziny
Staphylococcus spp. W probach przechowywanych w powietrzu przez 35 dni (temp.
2°C) sktad mikroflory byl nastepujacy: Staphylococcus spp. (11%), Pseudomonas
(89%) 1 Lactobacillus spp. (0%). Roznice w sktadzie bakterii thumaczy si¢ r6znymi
wymaganiami tlenowymi i wrazliwo$cig na CO,.

Czas do momentu wystgpienia oznak zepsucia chtodzonego migsa drobiowego
zalezy od wielu czynnikow, m.in.: sposobu obrobki poubojowej ptakdéw, rodzaju
1 stopnia poczatkowego skazenia mikrobiologicznego, temperatury przechowywania,
kwasowosci srodowiska, sposobu pakowania i warunkéw przechowywania [Krala
1999]. Czynnikami krytycznymi, wptywajacymi na okres przechowywania wiekszosci
produktow migsnych bez modyfikowanej atmosfery (MA) iz jej uzyciem, sg warunki
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sanitarne w ubojni drobiu i temperatura chtodniczego przechowywania [Brody 2002;
Kreyenschmidt, Lohmeyer, Stahl 2002].

Poniewaz polskie normy nie okreslaja wartosci granicznej ogdlnej liczby drob-
noustrojow w 1 g chlodzonego migsa, przyjmuje si¢ normy amerykanskie, ktore za
kryterium trwatos$ci migsa chtodzonego podaja ogodlng liczbe bakterii na poziomie
5 x 107 jtk/g [Shapton, Shapton 1993; Kotozyn-Kajewska 1995; Kosek i in. 1998].

3. Warto$¢ odzywcza

Warto$¢ odzywcza migsa oceniana jest m.in. pod katem zawarto$ci biatka i jego
sktadu aminokwasowego, zawarto$ci thuszczu i rodzaju kwaséw thuszczowych, za-
warto$ci cholesterolu oraz strawnosci.

Wysoka zawarto$¢ biatka, w sktad ktorego wchodza wszystkie egzogenne ami-
nokwasy, niski udziat lipidow, w ktorych nienasycone kwasy tluszczowe stanowig
ponad 60% ogdlnej zawartosci, mata warto$¢ energii (od 450 do 640 kJ /100g miesa),
niska zawarto$¢ cholesterolu oraz kolagenu sprawiaja, ze migso drobiu grzebiacego
(dotyczy to miesni bez skory) wykazuje wysoka warto$¢ odzywczg i dietetyczng (tab.
1,2, 3). Charakteryzuje si¢ ono rowniez wysokg strawnoscia, wynoszaca ponad 94%.

Porownujac sktad chemiczny mig¢sa indykow i kurczat, obserwuje si¢ znaczne
podobienstwo (tab. 1, 2, 3).

Tabela 1. Podstawowy sktad chemiczny oraz zawarto$¢ kolagenu w migsniach indykow i kurczat
Table 1. Basic chemical composition and collagen content of turkey and chicken muscles

Parametr INDYKI*/ TURKEY* KURCZETA/ CHICKEN
Parameter mieg$nie piersiowe | mig$nie udowe | migsnie piersiowe | migsnie udowe
breast muscles thigh muscles breast muscles thigh muscles
Biatko (%) / 23,41 20,89 24,0° 20,10¢
Protein (%)
Lipidy (%) / 1,52 2,06 0,60° 3,90¢
Lipids (%)
Woda (%) / 73,60 75,62 75,0¢ 75,0¢
Moisture (%)
Cholesterol 58,06 64,01 47-83% 50-60° 72-83¢
(mg/100 g) /
Cholesterol
(mg/100 g)
Kolagen (%) / 1,78+2,22¢ 3,82+5,01¢ 2,5+4,0¢ 6,5+8,5¢
Collagen (%) 0,80+1,90f 1,7+3,6

Zrédlo: opracowanie wiasne na podstawie danych niepublikowanych autorki oraz [Pikul 1996; Pa-
nasik, Swiderska 1996; Ristic i in. 2006; Pikul (red.) 1993; Bojarska, Batura 1999; Stowinski,
Mroczek 1981].

Source: the author's own study based on [Pikul 1996; Panasik, Swiderska 1996; Ristic i in. 2006; Pikul
(red.) 1993; Bojarska, Batura 1999; Stowinski, Mroczek 1981].
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Tabela 2. Zawarto$¢ aminokwasow w migéniach indykow i kurczat

Table 2. Amino acids composition of turkey and chicken muscles

Zawarto$¢ aminokwasow [g /16 g N]
Amino acids content [g /16 g N]

Aminokwas / INDYKI* / TURKEY* KURCZETA** / | CHICKEN**
Amino acid . - .
migsnie . Migs$nie miegsnie
L migs$nie udowe .C
piersiowe thieh muscles piersiowe udowe
breast muscles & breast muscles | thigh muscles

Cystyna i cysteina / 1,10 1,47 1,15 1,53
Cystine and cysteine
Kwas glutaminowy / 18,76 19,01 19,09 19,34
Glutamic acid
Kwas asparaginowy/ 3,21 4,70 3,11 5,70
Aspartic acid
Glicyna / Glycine 5,29 5,47 5,55 5,95
Seryna / Serine 4,69 5,19 4,79 5,26
Alanina / Alanine 5,23 4,95 5,58 5,06
Walina / Valine 5,37 5,29 5,51 4,96
Leucyna + izoleuucyna / 14,32 13,23 14,61 12,59
Leucine + Isoleucine
Metionina / Methionine 2,31 2,08 2,09 2,28
Fenyloalanina / 3,27 3,55 3,33 4,30
Phenylalanine
Treonina / Threonine 4,01 433 4,04 4,25
Prolina + 4,69 4,41 4,97 4,75
hydroksyprolina /
Proline +
Hydroxyproline
Histydyna / Histidine 4,80 3,87 4,71 2,78
Arginina / Arginine 5,27 5,82 3,02 4,96
Tyrozyna / Tyrosine 4,57 4,22 6,52 5,60
Tryptofan / Tryptophan 0,97 0,92 0,88 0,84
Lizyna ogdlna + 15,95 12,31 16,37 11,45
Lizyna przyswajalna
General lysine +
available lysine

Zrodho: opracowanie wiasne na podstawie danych niepublikowanych autorki oraz [Skrabka-Blotnicka

1973].

Source: the author's own study based on [Skrabka-Blotnicka 1973].
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Tabela 3. Sktad lipidow w mig$niach indykow i kurczat
Table 3. Lipids composition in turkey and chicken muscles

INDYKI/ TURKEY KURCZETA / CHICKEN
Kwasy tluszczowe / —
Fatty acids IiI:rZ?gi:e migénie udowe mig$nie piersiowe migsnie udowe
(%) p thigh muscles breast muscles thigh muscles
breast muscles
Nasycone / 31,10 30,55 29,90, 33,70; 35,240,79; 31,80
Saturated
Jednonienasycone / 34,35 32,65 34,31, 36,4; 44,70, 46,0; 38,8, 42,24
Monounsaturated
Wielonienasycone / 28,15 30,90 20,22;21,0; 28,4 24,40; 29,2
Polyunsaturated

Zrodto: opracowanie wlasne na podstawie [Jahan, Paterson, Spickett 2004; Rhee, Anderson, Sams
1996; Stadelman i in. 1988; Lesiow, Xiong 2004; Alasnier i in. 2000].

Source: the author's own study based on [Jahan, Paterson, Spickett 2004; Rhee, Anderson, Sams 1996;
Stadelman i in. 1988; Lesiow, Xiong 2004; Alasnier i in. 2000].

4. Wlasciwosci funkcjonalne

Podstawowe znaczenie w ksztattowaniu funkcjonalnych cech migsa i przetworow
przypisuje si¢ biatkom mig$niowym, gtownie biatkom miofibrylarnym. Od ilo$ci
biatek miofibrylarnych i ich stanu fizykochemicznego zaleza m.in.: wlasciwosci
zelujace, emulgujace, rozpuszczalnos¢, wodochlonnos¢ migsa [Tyszkiewicz 1991;
Wotoszyn 2002].

Znajomos¢ wlasciwosci zelujacych 1 emulgujacych biatek migsniowych jest bardzo
wazna w technologii produktow teksturowanych oraz drobno rozdrobnionych i ho-
mogenizowanych. Zelowanie biatek zapewnia wigzanie si¢ ze soba poszczegodlnych
kawatkow miesa, fizyczng i chemiczng stabilno$¢ wody i ttuszczu w rozdrobnio-
nych farszach oraz pozadane wilasciwosci reologiczne przetworu [Bandman 1999;
Ishioroshi, Kitagawa, Samejima 1999]. Wtasciwosci emulgujace pozwalaja na oceng
przydatnosci migsa do tworzenia stabilnych farszéw rozdrobnionych.

Bardzo wazng cecha biatek mig$niowych, a szczeg6lnie bialek miofibrylarnych
rozpuszczalnych w roztworach soli, jest ich rozpuszczalnos¢, poniewaz od niej zalezy
otrzymanie dobrze zwigzanych restrukturyzowanych i rozdrobnionych produktow
migsnych.

Gdy migso drobiowe przeznaczane jest do bezposredniej obrobki kulinarnej, szcze-
g6lng uwage zwraca si¢ na wodochtonnos$¢ migsa, poniewaz wywiera ona bezposredni
lub posredni wptyw na trwatos¢, barwe oraz teksturg migsa [Honikel 1987; 2002; Pikul
i in. 1988; Olszewski 1999; Lesiow 2001]. Migso o wysokiej wodochtonno$ci traci
mniej soku migsnego podczas gotowania i pieczenia, w zwigzku z czym, poza wyz-
szg wydajnos$cia, zachowuje lepsza soczystos¢. Ma to niewatpliwie wplyw na oceng
jego smakowitosci, ktora jest dla konsumenta jedng z najistotniejszych cech migsa
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poddanego obrdbce cieplnej. Wodochtonnos¢ decyduje o ubytkach lub przyrostach
masy podczas przetwarzania i przechowywania migsa [ Asghar, Samejima, Yasui 1985].
Wodochtonno$¢ migsa jest rozumiana jako zdolnos¢ do utrzymywania wody
wtasnej lub dodanej w trakcie procesu produkcyjnego, mimo dziatania sit zewngtrz-
nych, takich jak: ci$nienie, sita grawitacyjna, odsrodkowa i kapilarna [Honikel 1987].
Za wodochtonno$¢ tkanki migsniowej odpowiedzialne sg gtownie miozyna, aktyna
1w pewnym stopniu tropomiozyna. Zdolno$¢ wigzania wody przez poszczegolne grupy
funkcyjne biatek, majacych charakter wysokoczasteczkowych koloidéw hydrofilnych,
jest nastgpujgca: -COO < -NH," < -NH, < -COOH [Asghar, Samejima, Yasui 1985].
Na wodochtonno$¢ migsa ma wptyw m.in.: typ migs$nia, gatunek, wiek 1 pte¢
zwierzecia, przebieg zmian posmiertnych, odlegto$ci pomiedzy grubymi i cienkimi
filamentami, obrobka termiczna migsa, pH srodowiska [Makata 1999].
Wodochtonno$¢ migsa jest najnizsza w punkcie izoelektrycznym biatek migs$nio-
wych (pH w przedziale 5.1-5.3). W miar¢ oddalania si¢ pH od punktu izoelektrycz-
nego, ro$nie wodochtonnos¢ biatek migsniowych, co prowadzi do wzrostu wycieku
cieplnego oraz wycieku swobodnego. Z kolei wickszy wyciek soku migsnego w opa-
kowaniu zwigksza skazenie mikrobiologiczne, gdyz bakterie moga rozwijac si¢ lepiej
w takim $rodowisku niz na powierzchni migsa [Krala 1999; Anonim 1999]. Wigkszy
wyciek to rowniez wigksza podatnos¢ na wysychanie [Krala, Kutagowska 2005].

5. Cechy sensoryczne

Do cech sensorycznych, okreslajacych jakos¢ migsa naleza:

— wyglad zewngtrzny: barwa mig$ni, thuszczu i skory, otluszczenie, since, wylewy
krwawe,

— tekstura,

— soczystosc,

— smakowitosc.

Dla konsumenta istotnymi wyrdznikami jakos$ci surowego miesa sa: wyglad
zewngtrzny, zapach i straty podczas obrobki termicznej, natomiast dla przetworow —
tekstura, soczysto$¢, smakowito$¢ i barwa.

Najbardziej krytycznym wyréznikiem jakos$ci migsa surowego jest wyglad ze-
wnetrzny, poniewaz konsumenci czesto kupuja migso, kierujac si¢ tym kryteruim.
Glowng sktadowa wygladu zewngtrznego surowego migsa jest jego barwa, ktora
uwazana jest za wskaznik §wiezo$ci migsa. Czesto determinuje ona che¢ nabycia
produktu przez konsumenta. Lynch i in. [Lynch, Kastner, Kropf 1986] twierdzili,
ze 74%, a Sikora i Weber [1995], ze 94,6% konsumentéw wskazywato na barwe
jako czynnik decydujacy o zakupie mi¢sa, utozsamiajac jego czerwony kolor ze
Swiezoscig.

Barwa $wiezego migsa zalezy w duzej mierze m.in. od koncentracji i formy
chemicznej barwnikéw migsniowych oraz fizycznej struktury migsa [Millar, Moss,
Stevenson 1996; Renerre 1999; McMillin i in. 1999]. Podstawowym barwnikiem
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Swiezego miesa, decydujacym o jego charakterystycznej barwie, jest mioglobina,
ktoéra moze wystepowaé w trzech formach: jaskrawoczerwonej oksymioglobiny
(MbFe(II)0O,), ciemnoczerwonej mioglobiny (MbFe(Il)) i brunatnej metmioglobiny
(MbFe(Ill)), w zalezno$ci od ci$nienia czastkowego tlenu w atmosferze [Pikul i in.
1988; Zhao, Wells, McMillin 1994; Krala 2001; Faustman 2001]. Mioglobina przy
swobodnym dostepie powietrza tatwo taczy si¢ z tlenem czasteczkowym, przecho-
dzac w utlenowang oksymioglobing. Minimalne ci$nienie parcjalne tlenu wymagane
do zachowania MbFe(II)O, wynosi 40 mm Hg, tj., 53 hPa [McMillin 1996]. Niskie
ci$nienie parcjalne tlenu (6 mm Hg = 8 hPa) sprzyja utlenieniu MbFe(Il) do metmio-
globiny [Ledward 1970; Renerre 1988]. Oksymioglobina tatwo ulega autooksydacji
do metmioglobiny. Produktem przej$ciowym w reakcjach utlenienia oksymioglobiny
1 metmioglobiny jest ferryl-mioglobina MbFe(IV) = O [Chan, Faustman, Decker
1997; Renerre 1999].

Bardzo reaktywna ferryl-mioglobina jest glownym sprawcg powstawania nad-
tlenkow lipidow, a w konsekwencji jetczenia thuszczu [Renerre 1999; Cheng, Wang,
Ockerman 2007]. Z kolei wolne rodniki, powstale w wyniku utleniania lipidow,
przyspieszaja autooksydacje oksymioglobiny, a tym samym powstawanie ferryl-mio-
globiny [Mikkelsen, Skibsted 1998; Cheng, Wang, Ockerman 2007].

Barwa migsa zalezna jest rowniez od: genotypu, ptci, wieku zwierzat, rodzaju mig-
$ni, pH, temperatury, czasu i sposobu przechowywania, ilo$ci i rodzaju drobnoustrojow
obecnych na powierzchni i/lub w migsie [Fletcher 2002; Bekhit, Faustman 2005].

Tekstura jest prawdopodobnie najwazniejszym czynnikiem jako$ci zwigzanym
z konsumencka satysfakcja spozywania produktéw miesnych [Fletcher 2002]. Miedzy-
narodowa Organizacja Normalizacji (ISO) definiuje teksturg nastepujaco: ,, Tekstura to
wszystkie reologiczne i strukturalne wlasciwosci produktu spozywczego, ktore moga
by¢ odbierane przez cztowieka za pomoca receptorow dotyku, mechanicznych oraz,
jezeli to mozliwe, takze wizualnych i stuchowych” [Surowka 2002].

Podstawowym wyréznikiem tekstury migsa jest w ocenie konsumentow przede
wszystkim kruchos¢ [Wotoszyn 2002; Anonim 2004; Klimaczak, Irzyniec 2004].
Konsumenci poszukuja bowiem migsa delikatnego, o duzych walorach smakowych.

Istotnymi czynnikami wptywajacymi na krucho$¢ migsa sg m.in.: gatunek, ptec¢
1 wiek, niektore zabiegi technologiczne w czasie obrobki poubojowej drobiu, np.
oparzanie i usuwanie pior (wysoka temperatura lub dtugi czas oparzania oraz in-
tensywne usuwanie pierza powoduja zmniejszenie kruchosci migsa drobiowego po
ugotowaniu), warunki dojrzewania miegsa, czas, jaki uptynat od uboju do rozbioru
tuszki lub odkostniania [Skrabka-Btotnicka 1997; Fletcher 2002].

Jednym z wazniejszych zabiegow technologicznych, w istotny sposob wpty-
wajacych na krucho$¢ miesa, jest ogrzewanie. Z jednej strony denaturacja cieplna
wywoluje skurcz widkna migSniowego, co przejawia si¢ zmniejszeniem kruchosci
migsa. Z drugiej za$ kolagen po ogrzaniu traci strukture fibrylarng, przechodzac
w rozpuszczalng zelatyneg, zwiekszajac krucho$¢ miesa [ Wotoszyn 2002].
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Krucho$¢ migsa subiektywnie oznacza si¢ jako wysitek wlozony przez zgby w celu
penetracji i zucia tkanki mig$niowe;j. T¢ ceche mozna oznaczy¢ rowniez obiektywnie,
przez instrumentalny pomiar sity potrzebnej do przecigcia proby.

Soczysto$¢ migsa jest zwigzana z satysfakcjg spozywania migsa i odgrywa ona
istotng role dla konsumenta. Wigze si¢ z wodochlonno$cig migsa. Im wyzsza jest jego
wodochlonno$¢, tym nizsze sa ubytki masy mig¢sa podczas przetwarzania i przecho-
wywania, a tym samym mig¢so zachowuje lepsza soczystos$¢ [Toscas, Shaw, Beilken
1999], a jak podkreslali Sorheim i in. [Sorheim, Ofstad, Lea 2004], konsumenci
preferuja migso soczyste. Wplyw na soczystos¢ migsa ma réwniez sposob obrobki
cieplnej, a wigc m.in.: czas, temperatura, rodzaj ogrzewania [Aaslyng i in. 2003].

Smakowito$¢ miesa jest kompletnym wrazeniem smakowo-zapachowym, na
ktory istotny wpltyw maja m.in. substancje powstajace w trakcie utleniania lipidow.

W warunkach przedtuzonego okresu przechowywania, co ma miejsce w MA,
zmiany oksydacyjne lipidow sg jedna z podstawowych przyczyn pogorszenia barwy,
tekstury, zmniejszenia warto$ci zywieniowej, powstawania obcego, niepozadanego
przez konsumenta zapachu i smaku, powodujac tym samym pogorszenie smakowitosci
migsa [Kilic, Richards 2003; Ulu 2004; Veberg i in. 2006]. Utlenianie lipidow w wy-
niku dziatania tlenu atmosferycznego jest procesem bardzo trudnym do zahamowania.
Lipidy podlegaja bowiem wolnorodnikowej, wieloetapowej reakcji tancuchowej; w jej
wyniku z kwasow thuszczowych powstaja rdzne zwigzki, takie jak: wolne rodniki,
nadtlenki, wodoronadtlenki, aldehydy, ketony i inne, z ktérych wigkszo$¢ moze by¢
toksyczna [Sheehy, Morrissey, Buckley1995; Pikul 1997b]. Intensywno$¢ utleniania
lipidow zalezy od stopnia nienasycenia kwasow thuszczowych oraz od zawartosci pro-
oksydantow i antyoksydantow [Pikul 1997a; Boselli i in. 2005; Barroeta 2006]. Mig¢so
indykow, majace niska zawarto$¢ tokoferolu — migsnie piersiowe: 0,07-0,27 mg/100 g
tkanki, mig$nie udowe: 0,23-0,70 mg/100 g tkanki [Sheldon 1984; Wen i in. 1997]
1 wysoka zawarto$¢ nienasyconych kwasow ttuszczowych (tab. 3), jest szczegdlnie
podatne na ich utlenianie [Boselli 2005; Veberg i in. 2006].

Utlenianie lipidow migsa katalizowane jest przez: rodnik ferrylowo-hemowy
(X-[Fe V= 0], ktory powstaje w reakcji biatek hemowych z nadtlenkiem wodoru,
oraz nichemowe zelazo i inne metale przenoszace elektrony, zwigkszajace reaktyw-
no$¢ zwigzkow tlenu [Pikul 1997a; Kope¢ 2000; Cheng, Wang, Ockerman 2007].
Klasycznym przyktadem reakcji rodnikowej z udzialem biatek hemowych jest gene-
rowanie anioné6w ponadtlenkowych w uktadzie liposomy-mioglobina, prowadzace
do zmniejszenia udziatu oksymioglobiny, oraz aktywacja metmioglobiny przez H,0,,
prowadzaca do powstania wolnych rodnikow [Kope¢ 2000].

Migso i produkty z migsa indykow i kurczat charakteryzuja sie delikatnym sma-
kiem i aromatem oraz pozadang kruchos$cig, co pozwala na dowolne profilowanie
smakowitosci przygotowywanych z nich potraw i przetwordw, z wykorzystaniem
roznorodnych przypraw, zgodnie z wymaganiami konsumentow [Kijowski, Richard-
son 1997; Grabowski 2002]. Zaleta migsa kurczat i indykow jest szybki przebieg
poubojowych zmian glikolitycznych w wyniku, czego tuszki moga by¢ porcjowane
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juz w 4 godz. po uboju, chociaz optymalng krucho$¢ uzyskuja po 24 godzinach
chlodniczego przechowywania [Kijowski, Richardson 1997].

Duzym zainteresowaniem konsumentdw cieszg si¢ elementy kulinarne (migsnie
piersiowe i udowe) z surowego mi¢sa kurczat i indykow z koscia, skora lub bez kosci
i skory.

Migénie piersiowe i udowe sg surowcem o innej charakterystyce. Migsnie pier-
siowe sa chudsze, o wyzszej zawartosci biatka i nizszej zawartosci kolagenu niz
migénie udowe, co wskazuje na ich wysokg wartos¢ dietetyczng (tab. 1). Jesli chodzi
o miegsnie piersiowe indykow, to charakteryzuja si¢ one jasng barwg, pH na pozio-
mie 5,6-5,7 [Panasik, Swiderska 1996; Hahn i in. 2001]. Migsénie udowe indykow,
W pordéwnaniu z mig$niami piersiowymi, cechuje ok. 4-krotnie wigksza zawartos¢
barwnikéw hemowych [Niewiarowicz, Pikul, Czajka 1986] oraz wigksza zawartos$¢
lipidow w czasteczkach, ktorych wigksza jest zawarto$¢ nienasyconychych kwasow
thuszczowych (tab. 3). Wyzsza wartos¢ pH mig$ni udowych, wynoszaca 5,9-6,5,
wigze si¢ z wyzszg wodochtonnos$cia i zdolnoscig do utrzymywania wody po obrob-
ce termicznej [Panasik, Swiderska 1996; Northcutt, Young, Buhr 2001]. Wptywa to
korzystnie na kruchos¢ i soczysto$¢ migsa kulinarnego oraz przetworéw wytworzo-
nych z udziatem tych migsni [Panasik, Swiderska 1996]. Wyzsze pH mie$ni udowych
niz piersiowych stwarza jednak korzystne warunki rozwoju bakterii, co wplywa na
skrocenie dopuszczalnego czasu przechowywania.

Migsnie udowe, poza uzytkowaniem kulinarnym, moga by¢ wykorzystane w prze-
tworstwie jako lepiszcze kietbas lub surowiec, ktdry korzystnie kontrastuje z jasnymi

mig$niami piersiowymi [Panasik, Swiderska 1996].
6. Podsumowanie

Do drobiu grzebigcego zalicza si¢ kury i indyki. Drob ten charakteryzuje si¢ dobrym
umie$nieniem, duza wydajnoscia rzezna, dobra efektywnoscia odchowu oraz ko-
rzystng relacja cen w stosunku do innych gatunkéw migsa, co powoduje, ze popular-
no$¢ migsa kur i indykéw wzrasta z roku na rok. To zacheca badaczy i producentow
do podejmowania wysitkow w kierunku zapewnienia wysokiej jako$ci migsa drobiu
grzebigcego. W pracy omowiono jako$¢ migsa drobiu, ktora jest pojeciem ztozonym
i obejmuje takie sktadowe, jak: bezpieczenstwo zdrowotne, wartos¢ odzywcza, wta-
sciwosci funkcjonalne i cechy sensoryczne.
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